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デ□ンギ 

コンべクシヨンオーブン I 家庭用調理機器] 取扱説明書 



特長辯删ま7ぺージ参照） 

■ 本格的なオーブン調理が楽しめる 

熱風を巧流させるコンべクシヨン機能と1 8 L 
の広い庫内容量で、ボ U ュームのある食ネオち 
ムラなく焼さ上げます。 

■4 つのアイコンで選べる調理モード 

お料理に合わせて、 国 コンべクシヨンオーブ 
ン/保温、己オーブン調理、曰グ U ル調理、 
团解凍び選べます。 

■ G - VORTE 化一夕一 

「 G 」 型の新形状 ヒーターを 下 ヒーターに 採 
用。コンべクシヨン機能との併用で、熱を庫 
内により均一に行さ渡らせます。 

■新タイプの着脱式くず受け 

下ヒーターの上で、食材の脂やかすをしっか 
りキャッチ。着脱式でお手入れち簡単。下 
ヒーター （ G - V 日 RTEX ) の熱を効率よく伝導 
させる役目をします。 

■ 庫内エナメル加工(デュラス I ン） 

耐久性に優れ、ミちれも拭き取りやすく、衛生的 
です。 


このたびは、デ□ンギコンべクシヨンオーブ 
ン Mod.E0 18己3をお求めいただき、誠にあ 
りびとうございます。本製品を正しく安全にお 
使いいただくために、ご使用前に、必ずこの取 
扱説明書を最後までお読み<ださい。 

お読みになった後は、保記書と共に大切に保管 
して < ださい。 
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安全上のごま意 


1. ご使用の前に、必ずこの r 安全上のごを意」を最後までお読みください。 

2. ここに示したミ主意事項は、製品を正しく安全にお使いいたださ、あなたや他の人々への損害を未然 
に防止するちのです。 


3 .を意事項は、誤った取り扱いで生じることび想定される内容を、その危害や損害および切迫の度合 
いにより、「警告」とじ主意」の2つに分け、明示しています。 


A 警告 


この表示を無視して誤った取り扱いをすると、人が死 t または重傷を負う巧 
能性が想定される内容を示しています。 


A 注意 


この表示を無視して誤つた取り扱いをすると、人が損害を負う可能性および 
物的損害の発生が想定される内容を示しています。 


4. 各ま意事項には、「ミ主意」、「禁止」、「強制または指示」をラなびす絵表示び付いています。 


A 発火を意 

感電ミち意 

高温を意 禁止行為 

慰分解禁止 

〇強制/指示 

^プラグをコンセントから抜く 


電源について 


A 言口 

電源は、「 1己 A 12己V 」と記載されて 
いる壁面のコンセントから直接とつ 


て < ださい。 


15A125V 





么注意 

• 電源は、家庭用交流100V/己0 • 
60HZ をご使用ください。 



• 使用中にブレーカー(分電盤内の配線遮断器) 
び落ちる場合は、お近くの電力会社にご相談 
<ださい。 


コンセントについて 


A 警告 


プラグは壁面のコンセントに直接差し込んでくださ A 
い。延長コードやタップ、ソケット等の使用は絶対/の\ 
にお止めください。 

コンセントは本製品 



だけ（単独）で 使用 
し、差込□び2つあ 
る場合は、片方の差込□を開けたままでご使用ください。 


A 注意 

差込□のゆるいちのや 
破損したコンセント 
は、絶対に使用しない 
で < ださい。 


A 



電源コード/プラグについて 


A 警告 

濡れた手で、プラグを抜さ差 
ししないで<ださい。感電す 



A 




A 警告 

プラグに付いたホコリなどは、定期 
的に取り除いて<だ 
さい。ホコ U びた 
まったまま使用する 
と、乂災の原因とな 
ります。 


〇 
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A 注意 

• プラグは、握を A 
技しっかりと ，F 
差し込んでください。 


A 警告 

♦破損したコード/ A 
プラグは、絶対に ZlA 
使用しないでください。 


A 注意 

♦使用中は、電源コードび A 
本体に触れないように し 

て < ださい。 


• プラグを巧くときは、 
電源コ~ドを持たず 、 

必ずプラグ部分を持つ 
て巧いてください。 



♦使用中に、電源/^ 
コード/プラグび /邀\ 
異常に熱くなる場合は、お 
ホめの販売店またはデ□ン 
ギ-ジャパンサービスセン 
ター(裏表紙参照)までご相 
談ください。 


• 電源コード/プラグは、無巧に巧 
げたり、物をのせたり、傷付けな 
いように大切に取り扱ってくだ 



使用場所について 


A 注意 


参 耐熱性、耐荷重 （1 己 k 旨) のある、 しっかり固 
定された平らな場所 に置いてください。 

参ルさなお子様の手び届かないよラに、少なく 
とも 床から 80 cmm 上の高さびある場所 に置 
いて < ださい。 

参水のかかるところや乂気の近くでは使用しな 
いで < ださい。 


• 本体左ち-後ろとち、壁やカーテン 、 A 
可燃物などか!51己 cmm 上離してくが 


ださい。本体上 


部は板などでふ 


r - - - - 

f -^ 

间 

1曰 cm 

さがず、空けて 


亡/^ 

の 


おいて < ださ 

■ 

し 


m 



し、。 7//////// /^ T 7 / 


使用上の注意点 


A 警告 


• 本製品を初めて使用する前に、庫内の 
捆包材や印刷物(発泡スチ□ール、取 
扱説明書、ビニール袋など）をすベて 
取り除いてください。輸送による損傷 
を受けていないかお確かめください。 

♦使用する前に、トレイ、ラックおよび 
ピザス I ンを水洗いしてください。 

• 禮品は、 斷 
や他の用途で使用しない でください。 

• ルさなお子様や監督び必要な人による 
使用はお止めください。ルさなおモ様 
び本製品で遊ばないようにを意してく 
ださい。 

参 ヒ~夕~加熱中および加熱終了後しば 

らくは、ドアや本体表面の温度び高く 

なります 。プラスチック製のツマミと 
ドア取っ手 m 外には、触れないでくだ 
さい。 



• 本体上部には、何ものせないでくださ 
し、。 


0 


♦本体やドア、通気用スリットに、水や A 
ジュースなど、液体をこぼさないで< /々\ 
ださい。 


© • 

0 

〇 


A 


ドアび開いているとさは、じ(下のこと 
にま意してください。 



-ドア取っ手を下向きに強く引っ張るなどして、 
ドアに必要じ(上の力をかけない ようにしてくだ 
さし、。 


• 開いた状態のドアに、重いものや、オーブンか 
ら取り出したばかりの熱し«熱容器やトレイを 
絶対にのせないで<ださい。 
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• 使用中は、絶対に本製品を移動しない 
で < ださい。 

• 使用中に異常び発生した場合は、直ち 
に使用を中止し、おホめの販売店また 
はデ□ンギ-ジャパンヴービスセンター 
(裏表紙参照)までご相談ください。 


0 

〇 


• プラスチック製などの熱に弱い容器^ 
や、ラップなどの耐熱性でない素材、ゾ 
は、絶対に庫内に入れないでくださ 
し、。 


•トレイに油のみを入れて使用しないで 
<ださい。 


0 


使用上の注意点 


A 注意 


• 使用中は、 通気用スリツトをふさび 
ないで < ださい。 

• ヒーター加熱中または加熱後のラツ 
クやトレイ、耐熱容器の出し入れ 
は、ミトンなどを使い、必ず両手で 
行ってください。 


0 

〇 


• 庫内灯び切れた状態での使用は、お 
止めください （ 17ページ参照)。 

♦使用後はスイッチを切り、必ずプラ 
グをコンセント 
から抜いてくだ 
さい。 



0 

を 


お手入れについて 


么警告 


A 注意 


• 使用後は必ずお手入れをしてくださ 
い （17 ページ参照)。 

• お手入れをする際は、 必ずプラグを 
コンセントから巧さ 、本体/各部び 
をえてから行ってください。 


〇 

を 


• ご自分で 分解したり、修理/改造す 
ることは、絶対にお止めください。 


本体と電源コード/プラグは、 
水や液体をか 
けたり/浸け 
たり、水洗い 
をしないで< 

ださい。 



0 


• 洗剤は、必ず台所食器用洗剤を使用^ 
してください。研磨剤入り洗剤やク 
レンザー、漂白剤、スプレー洗剤な 
どは使用しないでください。 

•ガラス磨さ、シンナー、アルコー 

ル、ワイヤーウール、金ブラシ、た v^y 
わし、研磨スポンジなどは、使用し 
ないで < ださい。 


♦庫内壁はエナメル加工び施してあり A 
ますので、傷付けないようにを意し M 
て < ださい。 


♦通気用スリットのホコリは、乾いた 
巧で拭き取ってください。 



A 警告 

本製品を箱から取り出したらすぐに、ドアび損傷していないか確認してください。ドアはガラス 
製のため、万一、ひび割れていたり、傷び入っている場合は、お求めの販売店またはデ□ンギ- 
ジャパン サービスセンター (裏表紙参照) までご相談ください。 また、勢いよくドアを開け閉め 
したり、本体び熱い状態のときに冷たい液体をガラスにまぐようなことは、絶巧にお止めくださ 
し、。 
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各部の名称とはた 5 き 


上ヒーター 

庫內な（白熱ランプ） 

スイッチを入れる（タイマー 
をセットする）と点灯します。 

フアン 

庫内に対流（コンべクショ 
ン）を作ります。 


下ヒーター (G-VORTEX) 

《詳細は7ページ参照。 

くず受け（着脱式） 
電源コード 


プラグ 

ドア（耐熱ガラス製） 



通気用ス U ット 


A ごま意 

調理中は、ふさびな 
いでください。 


温度ツマミ 

ヴーモランプ 

調理中（解凍は除く）は、消 
阿•点灯をくり返します。 
オーブン（庫内）び設定し 
た調理温度に達すると、消 
えます。 

タイマー (スイッチ兼用） 


調理ツマ S 
ドア取っ手 



温度ツマ調理温度を設定する 


調理中はサーモスタット 
び働さ、設定した調 
理温度を一定|1_ 
保ちます。 


保巧 

コンべクシヨン 
才ーブン調理 
、/才ーブン調理 



解ず 

グ U ル調理 




タイマー（スイッチ兼用）:調理時間を設定する 


設定時間が1日分 
未満の場をは、一 
度12日（分）まで 
回してから、希望す 
る時間まで戻して 
セットして < ださい。 

タイマー（入)’ 

〈自動式〉 

時間になると、 
、自動的に切れます。 



切 


タイマーはゼン 
マイ式のため、 
数分の誤差び 
生じる場合び 
あります。 



調理ツマミ:調理を選択/セットする 
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二段調巧をする場合は、トレイま 
たはラツクを上段または中段と下 
段にセツトします。 

《焼き色や焼き具合を均等にするため 
に、調理の半ば頃に、必ず上下の卜 
レイ(料理)を入れ替えてください。 

《調理温度び同じ料理にご利用くだ 
さい。 


食材をトレイに入れるか、耐熱容 
器に入れてラックにのせます。魚 
や野菜の調理やスフレなどの調理 
に適しています。 

《フアンによる熱風巧流びありませ 
んので、二段調理はでさません。 



日〇〜 
0/1 n°n 





© 

下 

上 

中 

0 


食材をトレイに入れるか、耐熱容 
器に入れてラックにのせます。肉 
料理、□ーストチキン、シフオン 
ケーキ、ピヴなどの調理に適して 
います。 


コンべクシヨン 
オーブン調理 
(一段調理） 


コンべクシヨン 
オーブン調理 
(二段調理） 


操作ガイド 

本製品には、次の調理機能びあります。 

■コンべクシヨンオーブン調理图温度ツマミ巨〇〜240で 

上下ヒーターとファンによる「熱風対流」により、全体を包み込むように焼き上げます。□-ストチ 
キンやシフオンケーキなどの大さな食材や肉料理、高温でしっかり焼さ上げたいピヴなどの調理に 
適しています。 

■オーブン調理巳！温度ツマミ60〜240で 

上下ヒーターのみ(ファンは作動しない)で焼さ上げます。魚や野菜などのしっとり仕上げたい調理 
や、側面に焦げ目を付けたくないスフレなどの調理に適しています。 

■グリル調理已温度ッマミ已 

上ヒーターのみでグ U ル調理します。八ンバーグ、ソーセージ、トーストなどの調理やグラタンの 
仕上げなど、表面に焦げ目を付ける調理に適しています。 

■保温圍温度ッマ三目〇で 

上下ヒーターとファンによる「熱風対流」により、調理された食材のな温び可能です。 

■解凍面温度ッマ三 ♦ 

ファン送風のみで行う"自然解凍"です。通常の自然解凍にかかる時間を約2/3(目安)に短縮できま 
す(電子レンジのよラに短時間で行ラちのではありません)。 

ミ邮里/;118旨ヒ 調理 温度 トレイ/フック位置溝の ミ邮里ち:王 

Jd 姓/^目じ ツマ三ツマミ （庫内正面図） 位置 p ) d 埋万ぶ 


上©下上中© 


〇中 G 上巧 G 


~~ CC ~ CC ~^~ 
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温度ツマミを 6 □むに設定しま 
す。20〜30分け上保温する場 
合は、乾燥を防ぐため、アルミ 
ホイルで覆ってください。 

《食材の旨味びなくなるので、長 
時間の保温は避けて < ださい。 


解まする食材を直接ラックにの 
せるか、トレイに入れます。 
ラックにのせた場合は脂などを 
受けるために、トレイを下段に 
セツトしてください。 


ク 


曰 


グリル 


上ヒーターのみによる 
加熱 

《必ずドアを半開きにし 
て調理してください。 


解凍 


フアンのみ 


11 


調理方法 


〇 

© 

下 


食材を直接ラックにのせます。八 
ンバーグ、ソーセージ、 I -ースト 
などを香ばしく焼さ上げます。 

《食材か日落ちる脂などを受ける 
ため、水を入れたトレイを中段 
にセツトしてください。 


© 

下 


ラックを中段にセットし、耐熱 
容器をのせます。グラタンの仕 
上げなど、表面に焦げ目を付け 
る調理に適しています。 


調巧/機能 


調理 
ツ7三 


温度 
ツ7三 


トレイ/ラック位置 
(庫内正面図） 


グリル調理 

必ず ドアを半 
開さにして調 
理して<ださ 
し、。 


曰 


曰 


白 


保温 


ホ 




60む 



解凍 








ま意：•トレイとラックは同じ溝には入りません。 

• トレイ/ラック位置は目安でず。食材や容器の大きさに合わせて調整してください。 


庫内のが態 


上 ヒーター 


ク 

ク 

ホ 

A 

A 

A 

下 ヒーター 

上ヒー ター 

ク 

ク 

ク 

A 




圍 


コンべクシヨン 
調理および保温 

上下 ヒーターと フアンに 
よる r 熱風対流」 


□ 


オーブン調理 


上下ヒーターによる加熱 
《二段調理はでさません。 


上 ヒーター 


ホククホ 


下 ヒーター 


上 © h 
または 

上® A 


上©下上中© 


下 ヒーター 


《熱風ではありません。 
















































































本製品の特色 


■本格的なオーブン調理が楽しめる、 

1 8 L コンべクシヨンオーブン 

広い1 8 L の庫内容量で、当社従来の12.日 L オーブンでは難 
しかった高さのあるシフオンケーキなどち調理でさます。 
フアンにより、庫内の空気を強制対流させるコンべクシヨン 
機能を備えているので、ボ U ュームのある食材ち中までしつ 
かりとムラなく焼さ上げます。 


上ヒーター 



下ヒーター ( G - VORTEX ) フアン 


■4 つのアイコンで選べる調理モード 

料理や食材に合わせて、①コンべクション(熱風対流)オーブ 
ン調理、②才ーブン調理、③グ U ル調理、④保温、⑥解凍び 
選べます。操作ちダイヤル式で簡単。料理の進みぐあいを見 


コンべクシヨンオーブン 

調理および保温 グリル 

圍 曰 


なびら調理モードを切り替えでさます。 才ーブン調理 解ま 

己 团 


■ G - VORTE 化一夕一 

下ヒーターをアルファべットに」型の新形状にしました。こ 
の形状により、オーブン庫内の底面全体を均等にカバーしま 
す。また、コンべクシヨンオーブン調理時には、熱びミ固 
( VORTEX ) のように隅々まで行き渡り、より均一にムラな 
く焼さ上げます。 


■新タイプの着脱可能式くず受け 

下ヒーター ( G - VORTEX ) の上で食材から出る脂やかすを 
しっかりキャッチ。着脱式でお手入れち簡単。 

また、下ヒーター ( G - VORTEX ) の熱を効率よく上部に伝導 
(輯射)させる役目をします。コンべクションオーブン調理時 
に熱風を全体に行き渡らせるため、前面に穴を開けてしほす。 


■庫内エナメル加工(デュラス I -ーン） 

耐久性に優れ、ミちれちなさ取りやすく衛生的です。 





























































































お使いになる前に 

^- L " ■ - - に： ■ 


■本製品を初めてお使いになる前に、臭い抜さのため、必ず空焼さをしてください。 


こ 空焼さの手順） 


庫内を空にして、必ずお部屋の換気をしなびら行ってく 
ださい。 

〇壁面のコンセントにプラグを直接差し込む。 

© 調理ツマミを d ( オーブン調理 )に合わせる。 

©温度ツマミを240 CC ) に合わせて、 ドアを半開さに 
9 'cJ 〇 

〇 1已(分)じ(上加熱する。 

《煙や臭いび発生することびありますび、これはヒー 
ターに付着したごみなどび燃えるためで、空焼さを 
するとな < なります。 

■ ピヴストーンについては、 専用の取扱説明書(別紙) をお 
読みください。 



半開さにずる 

《ドアは、カチッと止まる位置まで 
開ける 


使用上のご注意 


• コンべクシヨンオーブン調理、オーブン調理を行ラとさは、庫内び設定温度になるまで予熱してか 
ら、食材をオーブンに入れてください。庫内び設定温度に達すると、ヴーモランプび消えます (240 
でまでの予熱時間は約1己〜20分です)。ピヴストーンを使用する場合は、ピヴストーンも予熱しま 
す。この場合は、ピヴストーンを入れないとさと比べて、予熱時間び長くなります。 

• 調理温度の違ラ調理を連続して行ラ場合は、必ず温度のおいほラから調理してください。温度の高 
し W まうから行うと、オーブン庫内び冷めるのに時間びかかります。 

• オーブン庫内には、プラスチック製などの熱に弱い容器は絶対に入れないでください。容器び変形 
したり、発火の恐れびあります。 

• 冷凍食品を調理する場合は、冷凍食品付属の指示に従ってください。 

• 片寄って焦げるとさは、途中で食材の位置を変えて均一に焼けるよラにしてください。上び焦げる 
とさはアルミホイルで覆ったり、上の段にトレイを入れてください。 

• レシピ(市販および付属のちの)を参照して調理を行ラ場合、レシピに示された調理温度や時間はあ 
くまでち目をにしてください。食材の大ささや状態、容器の厚さや大ささ、一度に入れる量などに 
よって多少異なることびあります。温度は表記されているちのより1ぴ仁前後幅ををってみてくだ 
さい。時間ちおよその目まとし、予定時間の少し前から焼さ上びりの状態をよく見て、判断してく 
ださい。 

• お菓モを作るとき、庫内に種や生地を入れるとすぐにふくらみ始めます。このふくらみびある程度 
固まってくるまでは、ドアを開けないでください。冷たい空気び入るとしぼんでしまいます。その 
後ち、ドアを開ける回数はでさるだけ少なくし、開けてち手早く作業をすませ、すぐに閉めてくだ 
さい。 
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コンべクシヨンオーブン調理国温度ツマミ60〜240で 

上下 ヒータ— とフアンによる「熱風対流」により、全体を包み込むように焼き上げます。□-ストチキ 
ンやシフオンケーキなどの大さな食ネオや肉料理、高温でしっかり焼さ上げたいピヴなどの調理に適し 
ています。 

操作手順 


プラグを 
つンセントに 
差し込む 



n 調理ツマミを 
ム圍に合わせる 


PR 



調理ツマミを12 (コンべクシヨン 
オーブン調理および保温）に合わせ 
ます。 


q ラックを 
^セットする 



耐熱容器を使用する場合は、ラックを 
調理に応じた溝にセットし（已ページ 
参照)、ドアを閉じます。 


ピヴス I -ーンを使用する場合は、ピヴ 
ス I -ーンをラックにのせ、同時にセツ 
卜します。 


4 温度ツマミを 
「調理溫度」に 
合わせる 



温度ツマ三を調理に適した温度に合わ 
せます。 

^ヒント 

予熱時は、調理温度よりやや高めに 
セツトするのびコツです。 


5 タイマーを2日(分) 
1；!上に合わせる 

(予熱の開始） 


スイッチび入り、庫内灯とヴーモラン 
プび点灯して、加熱び始まります。 


《ピヴストーンを予熱ずる場合 
は、ち記の時間より已〜10分 
長くかかります。 


/ 

予熱の目安 •] 日0む設定: 

\ 

8〜10分 

• 180む設定: 

9〜12分 

•200 む設定: 

10〜13分 

•220 む設定: 

12〜1日分 

•24 □む設定: 

1已〜20分 
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ヴーモ ランプが 


い消えたら、 
h タイ7—を 
W 日に戻す 


(予熱の完了) 



庫内び設定温度に達すると、ヴーモラ 
ンプび消えます。これで予熱び完了で 
す。タイマーをいったん0に戻し、ス 
イッチを切ります。 


7 食材を庫内に 
セツトする 



食ネオを入れたトレイをセツトするか、 
食材を入れた耐熱容器をラツクにのせ 
て、ドアを閉じます。 


A ごを意 

プラスチック製などの熱に弱い容器 
は、絶対に入れないでください。ま 
た、トレイに油のみを入れて使用し 
ないで<ださい。発火の恐れびあ0 
ます。 



タイ7—を 
「調理時間」に 
合わせる 

(スイッチを入れる) 



タイマーを時計回りに回して調理時間 
(最長120分)を設定すると、スイッ 
チび入ります。庫内灯とヴーモランプ 
び点灯して、加熱び始まります。 

《調理中は、ヴーモランプび点灯/ 
消灯を繰り返します。 


《タイマーはゼンマイ式ですので、数 
分の誤差び生じる場合びあります。 


《設定時間び10分未満の場合は、一度 
に□(分)まで回してから、希望する 
時間まで戻してセツトしてください。 



時間びくるとべル音び鳴り、スイッチび切れまず。 
途中でスイッチを切るには、タイマーを0に戻しまず。 


\_ソ 


使用後は、タイマーを日、温度ツマミを♦に戻し、 
プラグをコンセントから抜さます。 

お手入れは、本体び冷えてから行ってください 
(17 ページ参照)。 






調理上のアドバイス 


• ケーキ： 直径2日 cm のちのまで調理でさますび、慣れていない場合は、直径のルさいちののちび 
ラまく仕上びります(食材を囲む熱の輪び広いちび、ふつくらとやわらかく仕上びるた 
め)。特にシフオンケーキは、上手にふくらみを出すために、直径 20 cml ソ下のちのを 
お作りいただくことをおすすめします。 
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才ーブン調理 □ 温度ツマミ60〜240で _ 

上下ヒーターのみ（フアンは作動しない)で焼さ上げます。魚や野菜などの調理や、側面に焦げ目を付 
けたくないスフレなどの調理に適しています。 

操作手順 


^プラグを 
I コンセントに 
' 差し込む 



プラグを壁面のコンセントに直接差し 
込みます。根元までしっかりと入れて 
<ださい。 


延長コードやソケット、テーブル 
タップなどは使用しないでください。 


〇調理ツマミを 
ム □ に合わせる 



〇ラックを 
y セットする 


耐熱容器を使用する場合は、ラックを 
調理に応じた溝にセットし（已ページ 
参照)、ドアを閉じます。 


4 溫度ツマミを 
「調理溫度」に 
合わせる 



温度ツマ5を調理に適した温度に合わ 
せます。 

" g ヒント 

予熱時は、調理温度よりやや高めに 
セツトするのびコツでず。 


5 タイマーを2日(分) 
m 上に合わせる 

(予熱の開始） 



スイッチび入り、庫内灯とヴーモラン 
プび点灯して、加熱び始まります。 


/ 

予熱の目を •] 日0む設定: 

\ 

8〜10分 

• 18□む設定: 

9〜12分 

•200 °C 設定: 

10〜13分 

•22 び C 設定: 

12〜16分 

•240 °C 設定: 

\ 

1已〜20分 
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ヴーモ ランプが 


消えたら、 
h タイ7—を 
W 日に戻す 


(予熱の完了) 



庫内び設定温度に達すると、ヴーモラ 
ンプび消えます。これで予熱び完了で 
す。タイマーをいったん0に戻し、ス 
イッチを切ります。 


7 食材を庫内に 

セツトする 



食ネオを入れたトレイをセットするか、 
食材を入れた耐熱容器をラックにのせ 
て、ドアを閉じます。 

A ごま意 

プラスチック製などの熱に弱い容器 
は、絶対に入れないでください。ま 
た、トレイに油のみを入れて使用し 
ないで<ださい。発火の恐れびあ0 
ます。 



タイ7—を 
r 調理時間」に 
合わせる 

(スイッチを入れる) 



》タイマーはゼンマイ式です 
ので、数分の誤差び生じる 
場合びあります。 

《設定時間び1□分未満の場 
合は、一度120(分）まで 
回してから、希望ずる時間 
まで戻してセツトしてくだ 
さい。 


タイマーを時計回りに回して調理時間 
(最長120分)を設定すると、スイッ 
チび入ります。庫内灯とヴーモランプ 
び点灯して、加熱び始まります。 

《調理中は、ヴーモランプび点灯/ 
消灯を繰り返します。 


_ 時間びくるとべル音び鳴り、スイッチび切れまず。 

途中でスイッチを切るには、タイマーを0に 戻しまず。^ 

使用後は、タイマーを0、温度ツマ5を♦に戻し、 

プラグをコンセントから巧さます。 

お手入れは、本体び冷えてから行ってください 
(17 ページ参照)。 





調理上のアドバイス 


• I -ー スト： オーブン調理ではおすすめでさません。トーストを焼く場合は、グ U ル調理 （13 〜14 
ページ参照)で行つて < ださい。 
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グリル調理 □ 温度ツマミご） 

上ヒーターのみでグ U ル調理します。網焼さやグラタンなど、焦げ目を付ける調理に適しています。 


グリル調理は、ドアを半開さにして行います 


グ U ル調理(網焼き)は、庫内の煙や蒸気を外に逃び 
しなびら行います。グ U ル調理中は、必ずドアを半 
開さにし、部屋を換気しなびら行ってください。 

また、油受けのため、トレイに水（コップ！〜2杯 
分)を入れたトレイを中段にセツトしてください。 



操作手順 


^プラグを 

f 

四 

1 コンセントに 

15A125vL- 

陽 




プラグを壁面のコンセントに直接差し 
込みます。根元までしっかりと入れて 
<ださい。 

延長 コードや ソケット、 テーブル 
タップなどは使用しないでください。 


n 調理ツマミを 
ム曰に合わせる 



温度ツマミを lJ (グ U ル調理）に 
合わせます。 


q ラックを 
^セツトする 


ラックを調理に応じた溝にセットし 
(日ページ参照)、ドアを閉じます。 
※予熱は、ドアを閉じて行います。 


4 温度ツマミを 
曰に合わせる 



タイ7—を 
1日(分)に 
合わせる 


(予熱の開始) 



温度ツマミを！！！！!（グ U ル調恐に合 
わせます。 



2〜3分予熱してください。 


スイッチび入り、庫内灯とヴーモラン 
プび点灯して、加熱び始まります。 
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タイマーが日に 
H 戻るまで待つ 

1/ (予熱の完了） 



時間になり、タイマーび0に戻る 
(スイッチび切れる）と、予熱の完了 
です。 


7 食材を庫内に 

セツトする 



水(コップ1〜2杯分) 
を入れたトレイ 



ラックの四隅から 2 cm 離し 
て並べてください。 


ラックに食材をのせます。調理中、食 
材から出る脂などを受けるため、コッ 
プ1〜2杯分の水を入れたトレイを中 
段にセットしてください。 

ドアは半開さにしておさます。 



グラタンの仕上げなど、上に焦げ目を 
付ける調理の場合は、中段にラックを 
入れ、食材を入れた耐熱容器をのせ 
ます。 



タイ7—を 
「調理時間」に 
合わせる 



タイマーを時計回りに回して調理時間 
(最長120分)を設定すると、スイッ 
チび入ります。庫内灯とヴーモランプ 
び点灯して、加熱び始まります。 

《調理中は、ヴーモランプび点灯/ 
消灯を繰り返します。 


(フイ、りチホ ■ A れる) 《タイマ-はゼンマイ式ですので、数 

分の誤差び生じる場合びありまず。 


※設定時間び10分未満の場合は、一度 
12□(分)まで回してから、希望ずる 
時間まで戻してセツトしてください。 


_ 時間びくるとベル音び鳴り、スイッチび切れまず。 

途中でスイッチを切るには、タイマーを0に 戻しまず。^ 

使用後は、タイマーを日、温度ツマ5を♦に戻し、 

プラグをコンセントから抜さます。 

お手入れは、本体び冷えてから行ってください 
(17 ページ参照)。 





調理上のアドバイス 


グ U ル調理：耐熱容器に食がを入れていない全てのグ U ル調理 

で、調理の半分くらいの時間び経ったら、必ず 2 cm に 
食材を裏返してください。 


3 


貫 


1 2 cm 


ラックの四隅か 
ら 2 cm 離して並 
ベてください。 
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保温国温度ツマミ60で 

庫内を約巨 0 でに保ち、上下ヒーターとフアンにより、事前にオーブン調理した料理などを保温しま 
す。20〜30分な上保温する場合は、乾燥を防ぐため、アルミホイルで覆い、水分の蒸発を防いでく 
ださい。 

《食材の旨味を損なラため、長時間の保温は避けて<ださい。 

操作手順 


^プラグを 

/ 

四 

1 コンセントに 

15A125V!：：- 

陽 


プラグを壁面のコンセントに直接差し 
込みます。根元までしっかりと入れて 
<ださい。 

延長 コードや ソケット、 テーブル 
タップなどは使用しないでください。 


〇調理ツマミを 
ム圍に合わせる 


PR 



調理ツマミを lil (コンべクシヨン 
オーブン調理および保温）に合わせ 
ます。 


〇 食材を庫内に 
^セツトする 



食材を入れたトレイ、または食材を入 
れた耐熱容器をラックにのせて、調理 
に応じた溝にセットし（日ぺージ参 
照)、ドアを閉じます。 


4 温度ツマミを 
目日(で）に 
合わせる 



温度ツマミを日 ore ) に合わせます。 



タイマーを希望の 
時間に合わせる 

(スイッチを入れる） 



スイッチび入り、庫内灯とヴーモラン 
プび点灯して、保温び始まります。 

《保温中は、サーモランプび点灯/消灯 
を繰り返します。 


時間びくるとべル音び鳴り、スイッチび切れまず。 

厂 ^途中でスイッチを切るには、タイマーを0に戻しまず。 

使用後は、タイマーを0、温度ツマ5を♦に戻し、 

プラグをコンセントから抜さます。 

お手入れは、本体び冷えてから行ってください 
(17 ページ参照)。 

\ _ / 
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解凍の温度ツマミ • 

^- 二 -こ 


本製品の解凍機能は、ファンのみで行ラ"自然解凍"です。電子レンジのよラに、素早く、短時間で行 
うものではありませんび、ファンによる送風(熱風ではありません)ですので、食巧の旨味を逃びしま 
せん。また、所要時間の目安は、室内での常温解凍に比べて約2/3です。 


操作手順 


M プラグを 

/ 

四 

7 コンセントに 

15 A 125 V ^ 

m 


プラグを壁面のコンセントに直接差し 
込みます。根元までしっかりと入れて 
<ださい。 

延長 コード やソケット、 テーブル 
タップなどは使用しないでください。 


〇 調理ツマミを 
ム应]に合わせる 



調理ツマミを U ] 懈凍）に合わせ 
ます。 


〇 食材を庫内に 
^セツトする 



食材をラックちしくはトレイにのせて 
中段にセットし、ドアを閉じます。 
ラックに食材をのせた場合は、食材か 
ら出る脂などを受けるため、トレイを 
下段にセツトしてください（日ぺージ 
参照)。 


4 溫度ツマミを 
• に合わせる 



温度ツマミを • に合わせます。 



タイマーを希望の 
時間に合わせる 

(スイッチを入れる） 



※ヴーモランプは点なしません。 


スイッチび入り、庫内灯び点灯して、 
ファン（送風）による解凍び始まり 
ます。 

解凍時間の目安 

肉1 kg :約80〜90分 


_ 時間びくるとべル音び鳴り、スイッチび切れまず。 

途中でスイッチを切るには、タイマーを0に戻しまず。 

使用後は、タイマーを0、温度ツマミを♦に戻し、 

プラグをコンセントから抜さます。 

お手入れは、17ページを参照して行ってください。 
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お手入れ 


使用後は、必ずお手入れしてください。油び溜まったり、悪臭び出るのを防ざます。 


A ご注意 

-お手入れ/庫内 I 打の交換は、がずプラグをコンセントか5抜き、本体がをえてから行ってくださし、。 
•本体(庫巧）および電源コード/プラグは、水に浸けたり、水洗いしないでください。 



♦ 水洗いできまず, 



♦水巧いできません . 

^ドアおよびオーブンが側 

通気用スリットに、水や洗剤をこぼ 

さないで < ださい。 

• 油ミちれや食品カスは、固く絞った謡 
れ巧さんでなさ取ります。 

• 落ちにくし巧れは台所食器用洗剤も 
しくは重曹を少しをつけた巧でなさ 
取り、その後、固く絞った濡れ巧さ 
んでなさ取ります。 

• 壁面に油び溜まった場合、20〜30 
分程空焼き旧ページ参照）し、冷え 
さる前に湿らせたスポンジでなさ 
取ってください。 



庫內打の交換 


庫内灯（白熱ランプ：1已 W ) び切れたら、早めに市販の 
同タイプのちの GX ) とお取り替えください。 



白熱ランプ 

白熱ランプはガラス 
カバー内にあり、どち 
らち反時計回りに回 
すと取り外せます。 


ガラス カバー 


①白熱ランプを反時計回りに回して取り外します。 

③新しい白熱ランプを取り付け、ガラスカバーを元に 
民します。 

※白熱ランプは電気店で市販されていますび、おホめにくい場合は、弊社 
サービスセンター(裏表紙参照)までお問い合わせください。 


f 才ープン庫內（くず受けを付けた状態でお手入れしてください) 


庫内壁は、エナメル加工び施してありますので、傷を付けないようにしてくださし、。 


• 油ミちれや食品カスは、固く絞った濡れ巧さんでなき取り 
ます。 

• 油び溜まった場合は、湿ったスポンジで拭さ取った後、 

2時間ほど空焼き (8 ぺージ参照）します。庫内び冷えき 
る前に再度湿ったスポンジでなさ取ってください。 
※オーブン庫内のお手入れび終わったら、くず受けを外し、台所用 
食器洗剤で洗った後、よ<乾かしてから元に戻しておさます。 
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故障かな？ 


修理に出される前に、必ずお読みください。 

下記のよラな状態/場合は故障ではありませんので、修理に出される前に、ちラー度お調べください。 
それでち正常に機能しない場合は、お巧めの販売店または弊社サービスセンター(裏表紙参照)までお 
問い合わせの上、修理を依頼してください。 


状態 

考えられる原因/対処のしかた 

解凍に時間びかかる 

本製品の解凍機能は、フアン(送風)のみでゆっくりと行ラ 
"自然解凍"ですので、電子レンジのように短時間では解凍 
されません。室温での解凍に比べて、約2/3の所要時間び 
目まです。 

解凍時、ヴーモランプび点灯しない 

解凍時は上下のヒーターび稼動しませんので、調理温度を 
自動制御するヴーモスタツトび作動しない(ヴーモランプ 
消灯)ためです。 

調理中、ヴーモランプが点いたり 
消えたりする 

調理中（ヒーター通電中)は、設定した調理時間を維持する 
ために、ヴーモスタツトび作動する（ヴーモランプび点灯 
/消灯を繰り返す)ためです。 

オーブン調理で、食材のが側び焦げ、 
中まで义び通らない 

調理温度の設定び高すざる場合に起こります。調理温度を 

1〇〜 20° C 下げ、調理時間を少し長めにしてください。 

タイマーに誤差び生じる 

タイマーはゼンマイ式ですので、数分の誤差び生じる場合 
びあります。 

二段調理で、上側にセットした食材は 
上び焦げ、下側にセットした食材は下 
び焦げる 

焼さ色や焼さ具合を均等にするために、調理の半ば頃に、 
必ず上下のトレイまたは耐熱容器(料理)を入れ替えてくだ 
さい。必須ではありませんび、このときに左ちち入れ替え 
ると、より均等に焼けます。 


仕様 


製品名称/型式番号 

コンべクシヨンオーブン / E 日18已3 

定 

格 

電圧/周波数 

AC 100 V / 已0/白 OHz 

消 費 電力 

1400 W 

が 形 寸 法 

幅480 X 奥; t 380 X 高さ29已 mm 

庫内有効寸法 

幅31 Ox 奥; T 29 Ox 高さ200 mm 

重量（本体のみ） 

約1 Ok 旨 

タイマー （ゼン マイ 式） 

120分 

庫 内 灯 

白熱ランプ （1 已 W ) 

電源 コー ドの長さ 

2.1 m 

付属品 

トレイ X 2、 ラック X 2 

ピヴストーン、ミトン、才 U ジナルレシピブック 
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レシピ 


( f % スイートポテトと 
^りんごのキャセ□ール 

ほくほくのスイートポテトと甘酸っぱいりんごびざっしり。 
女性に大人気のデヴートです。 


調理ツマ S 

とコンべクシヨンオーブン 

温度ツマ S 

]70む 

タイマー 

約60分 

ラック位置 

中段 


淋料： 4〜6人分〉 

• ヴッマイモ . 中3〜4個 

• 青りんご(ホ U ンゴでも可） .] 個 

•マシユマロに〜 3 cm 角） ..... 3カップ(約] 00旨) 
(大さい場合は、ルさく切る） 

• 砂糖 .] カップ 

(ブラウンシュガーびおすすめ。ない場合は、 
白砂糖でち可） 


シナモンパウダー . ルさじ] 

塩 . ルさじ] 

くるみ(ルさく刻んだ状態で） .] /2カップ 

コーンスターチ . 大さじ2 

水 . ]/2カップ 

バター . 大さじ] 


① サツマイモは洗って皮をむき、横にして、已 mm 
くらいの厚さにスライスする。 

② 青りんごは皮をむき、厚さ已 mm くらい、3〜 
4 cm 角くらいの大きさに切る。 

③①を耐熱容器の底に敷きつめ、その上に②を敷 
き、一番上にマシユマ□を置く。 

④砂糖、シナモンパウダー、塩、ルさく刻んだくる 
みを混ぜ合わせ、③の上からまんべんなく均等に 
ふりかける。 


⑤コーンスターチと水を混ぜ合わせ、④の上からま 
んべんな < 均等にみりミ主ぐ。 

⑥⑤の上に何箇所 
か、バターを少し 
ずつ均等に置<。 

⑦アルミホイルで覆っ 
て、予熱したオー 
ブンで1時間くらい 
焼く。 



£1 □ー スト ターキー 

ヴンクスギビング、ク U スマスなどに、ちょっと張り切って 
作ってみましょラ。 

甘酸っぱいクランべ U —ソースや肉汁を利用したグレイビー 
ソースびよく合います。 


調理ツマ S 

とコンべクシヨンオーブン 

温度ツマ S 

]80。仁 

タイ7— 

約120分+日0分(約2時間半 
後アル S ホイルをかぶせる） 

トレイ位置 

下段 


淋料： 8〜10人分〉 

• 夕ーキー .] 羽(約4〜 4.2 k 呂） •塩-コショウ . 適宜 

• 才 U —ブオイル . 適宜 • クランべ U —ソース（ホール） . 適宜 


①ターキー全体に塩、コショウをし、才 U —ブオイ 
ルをまぶす。 

②①をトレイにのせ、乾燥を防ぐため、トレイの中 
にコップ].已杯の水を入れる。 

③ 予熱したオーブンに入れ、2時間半くらい焼く。 

④ 表面にこんびりと焼き色び付いてきたら、アルミ 
ホイルをかぶせ、さらに30分くらい焼く。 

⑤ トレイに溜まった肉汁を利用して作ったグレイ 
ビー、ちしくはクランべ U —ソースでいただく。 

■グレイ ビーソース 

• ターキーを焼いた後にでさた肉汁 


• ル麦粉 . 大さじ2〜3 

•水 . 2カップ 

• 玉ねぎのみじん切り . 大さじ] 

•塩-コショウ . 適宜 



①トレイに溜まった肉汁を全て取り出し、鍋に入 
れる。 

②①にル麦粉、水、玉ねぎのみじん切りを加え、 
塩、コショウを加える。 

③②を乂にかけ、混ぜる。 

④沸騰したら、弱火にし、]0分くらい火にかけて 
よく混ぜる。 
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① ラムレックの両面に塩、コショウをし、才 U - ブ 
オイルを全体にまぶして、トレイに入れる。 

② 予熱したオーブンに入れ、90分くらい焼く。 

③ トマトケチャップ、ウスターソース、才 U —ブオ 
イルを混ぜ合わせ、ラムソースを作る。 


ミー トボール 

みんなび大好さなミートボール。ホームパーテイにピッタ U の 
お料理です。 



調理ツマ S 

と〕ンべクシヨンオーブン 

温度ツマ S 

]80む 

タイ7— 

約90分 

ラック位置 

中段 


淋料： 4人分〉 

• 合挽肉 . 己00邑 

• パン粉 . 3/4カップ 

• 卵(全卵） .] 個 

• ガーリ ックノ（ウダー . ルさじ]/2 

• ピーマン(ルさく切り刻む） . ]/2個分 


玉ねざ(みじん切り） . ]/4個分 

キャベツ(細切り） . ]/4個分 

塩 .コショウ . 適宜 

チ U ソース . 200旨 

トマトソース饱） . 200 呂 

クランべ U - ソース （ホール） . 200 旨 


① キャベツを細切りにし、耐熱容器の底に敷<。 

② 合挽肉、パン粉卵、ガ ー U ックパウダー、ピーマ 
ン、玉ねぎ、塩、コショウを手で混ぜ合わせる。 

③ 直径 4 cm の団子状にして、キャベツの上にの 
せる。 

±1己の5遺で] 4〜] 6個のミートボ J レなできます。 

鶏らも肉のオーブン焼き 

イタ U ア料理の定番、骨付さ鶏ちち肉のオーブン焼さ。 
皮の香ばしさをお楽しみいただけます。 


④ ミートボールの上にチリソース、トマトソース、 
クランべ U —ソースの 
順にかける。 

⑤ 耐熱容器にアル S ホイ 
ルをかぶせ、予熱した 
オーブンで1時間半くら 
い焼く。 




調理ツマ S 

とコンべクシヨンオーブン 

温度ツマ S 

20 〇む 

タイ7- 

3已〜40分 

トレイ位置 

中段 


淋料： 3人分〉 

• 骨付さ鶏ちち肉 
• 玉ねぎ . 


3本 
2個 


才 U —ブオイル 
塩-コショウ…. 


適宜 

適宜 


① 鶏もも肉の両面に塩、コショウをし、才 U —ブオ 
イルを全体にまぶす。 

② 玉ねざを繊維のち向に3等分する。 

③②に才 U —ブオイルをふりかけ、両面に塩、コ 
ショウをする。 

④①の皮目を上にしてトレイに並べ、予熱したオー 
ブンに入れて焼く。 


⑤ 約]□分経ったらいったん取り出し、トレイの空い 
ているスペースに② 

を置いて、才ーブン 
I しおす。 

⑥ オーブンでさらに 
2已〜3□分焼<。 




ラムレッグのオーブン焼き 

ボ U ューム満点のダイナ S ックな料理です。 

ホワインと一緒にどラぞ。 


調理ツマ S 

±コンべクシヨンオーブン 

湿度ツマ S 

20 〇む 

タイ7— 

約90分 

トレイ位置 

中段 


〈材料：巨人分〉 

•ラムレッグ . ] 本(約].8〜 2 k 旨のちの） 

•塩-コショウ . 適宜 

• 才 U —ブオイル . 適宜 


ラムソース： 

• トマトケチャップ . 大さじ4 

• ウス ターソース . 大さじ3 

• 才 U —ブオイル . 大さじ2 


J 


さム3 
焼ラて 
び'け 
グらか 
ッたを〇 
レつス< 

ムび I だ 
ラ上ソた 
④ 
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レシピ(続き) 


©チーズ&マカ□二 

チーズ 好さなら、 S ックス チーズ たっぷりの チーズ&マ カ□二を 
どラぞ。 


調理ツマ S 

己才 -ブン 

温度ツマ S 

]80む 

タイ7— 

約30分 

ラック位置 

中段 


〈材料： 4人分〉 

• マカ□二 . 20□邑 

•バター . 大さじ3 

•玉ねぎのみじん切り . 大さじ2 

• ル麦粉 . 大さじ2 


塩 . ルさじ] 

コショウ . ルさじ] 

牛乳 . 2カップ 

S ックスチーズ(細かくすりおろしたちの）…. 3カップ 
パン粉 . 大さじ2 


① マカ□二を茹でる。 

茹で時間は、ノ（ッケージの表示に従ってください。 

② バターをフライパンに入れ、玉ねざのみじん切り 
を炒める。 

③②にル麦粉塩、コショウを加え、混ぜる。 

④③に牛乳を加え、混ぜ続ける。 

⑤④び泡立ち、少し煮立ってきたら、すりおろした 
S ックスチーズを加え、チーズび溶けるまでよ< 
混ぜる。 

⑥チーズび溶けたら、火を止め、①を加えて、よく 
混せ'合わせる。 


⑦バター(分量外)をか量ひいた丽 f 熱皿に入れ、上か 
らノ（ン粉をみりかけ、予熱したオーブンで30分くら 
い焼く。 



スフレチーズケーキ 

ふんわり柔らか、だけどしっとりしたチーズケーキ。ふわっと柔 
らかい□当たりと、お□に広びるチーズの香りび人気です。 


調理ツマ S 

□才-ブン 

温度ツマ S 

] 曰〇む 

タイマー 

約已〇分 

トレイ位置 

下段 


f 

〈材料： 18 cm の丸型1個分〉 

• ク U —ムチーズ(室温に戻したちの） ........ 20□旨 

• 無塩バター(室温に戻したちの） . 已〇呂 

• グラニュー糖(生地用） . 3□邑 

V. _ 


卵(卵黄と卵白に分ける） . 3個 

生ク U - ム . 已 Occ 

薄力粉(みるったもの） . 已□邑 

グラニュー糖(メレンゲ用） . 20邑 

___ J 


① 型にバター(分量外)を塗り、オーブンシートを貼 
る。 

② 室温に戻して柔らかくなったク U —ムチーズとバ 
ターをボールに入れ、泡立て器でなめらかになる 
まで混ぜる。 

③②にグラニュー糖と卵黄を入れて、よく混ぜ合わ 
せる。 

④③に生ク U —ムを加えて、よく混ぜ合わせる。 

⑥④に薄力粉を入れ、粉っぽさびなくなるまで、へ 
ラでよく混ぜ合わせる。 

⑥別のボールに卵白を入れ、グラニュー糖を少しず 
つ加えなびら、しっかりと角び立つまで泡立てて 
メレンゲを作る。 

⑦⑥を2回に分けて⑤に加え、泡びつぶれないよう 
に、さつくりと混ぜ合わせる。 


⑨⑦を型に流し入れてトレイに置さ、お湯]カップ 
を型のまわりにをぎ入れて予熱したオーブンに入 
れ、約已〇分焼く。 

《途中で表面び焦げる場合は、アル S ホイルをかぶ 
せてください。 
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綱の香草焼き 


綱は、高たんぱく質、低脂肪のヘルシー 
な白身魚。イタ U アンレストランでも大 
人気のメニューです。 


〈材料： 4人分〉 

• ル綱 . 2匹 

•塩-コショウ . 適宜 




調理ツマ S 

目ォ-ブン 

L 

温度ツマ S 

] 日〇む 

7 

タイマー 

3己〜40分 


トレイ位置 

中段 


八ーブ数種(パセ U 、 □-ズマ U -、 クレソン、 

イタ U アンパセ U 、 タイムなど） . 各少々 

才 U —ブオイル . 適宜 


①ル綱のうろこと内臓を取り除して水洗いし、水気 
をよ < なさ取る。 

②①に軽く塩、コショウをする。 

③八ーブの2/3を腹に詰める。 


ポークチョ ップ 

チョップとは、あばら骨付さの厚切り肉 
のこと。おちてなし料理にちなる一品で 
す。赤ワインと一緒にどラぞ。 


④ トレイにのせ、才 U —ブオイルを回しかける。 

⑤ 予熱したオーブンで3己〜4□分焼き、皿に盛り付 
け、残りの八ーブを散らす。 

⑥ 上から才 U —ブオイルをかけていただく。 



淋料： 3人分〉 

• ポークチヨツプ 
•塩-コショウ…. 



3枚(約 2 cm の厚さのもの） 
. 適胃 


調理ツマ S 

□グリル 

温度ツマ S 

曰 

タイマー 

約20分 （12 分程で裏返す） 

ラック位置 

上段 

トレイ位置 

中段 


①塩、コショウをしたポークチョップをラックに並 
ベ、グ U ル設定で予熱したオーブンに入れる。 
ラックの四隅から 2 cm は何ちのせないよラに、 
スペースを空けておいて<ださい。 


マカ□ニグラタン 

オーブン料理の定番メニュー。 

ク U —ミーなホワイトソースをお楽しみ 
<ださい。 


② 落ちてくる油を受けるため、トレイに水を入れ 
て、中段用溝に入れる。 

③ ] 2分くらい経ったら、ポークチョップを裏返 
し、もう片面を約8分焼く。 




調理ツマ S 

1□オーブンーグリル 

温度ツマ S 

20〇む一巧 

タイマー 

約20分^約5分 

ラック位置 

中段 


淋料： 4人分〉 

• マカ□二 . 1已〇邑 

• 塩(マカ□二茹で用） . 少々 

•バター(マカ□二茹で用） . 少々 

• 八ム ...... 已〜日枚(なければ、挽肉等でち代用可） 

• 玉ねぎ . 大1/2個 

•バター(八ム、玉ねぎ炒め用） . 大さじ] 

•塩-コショウ . 適宜 


バター (ホワイ トソース 用） . 大さじ日 

ル麦粉 . 大さじ8 

スープ(水+コンソメ等スープの素）. ] .已カップ 

牛乳 . 3カップ 

生クリーム . ]/2カップ 

白ワイン . 大さじ3 

パン粉 . か々 

パセ U のみじん切り . か々 


① 塩とバターをか々入れた湯でマカ□二を茹でる。 

② 八ム、玉ねぎを薄切りにする。 

③ バターで②を炒め、①を加えてさらに炒め、軽く 
塩、コショウをする。 

④ ホワイト ソースを作る。 

〇鍋に大さじ6のバターを溶かし、ル麦粉を加 
え、炒める。 

曾〇にスープ、牛乳を加え、塩、コショウをし 
て、よく混ぜなびら少し煮る。 


@ ©に生ク U - ムと白ワインを加え、味を整え 
て、よく混ぜる。 

⑤③と④を合わせ、グラタン皿にバター(分量外)を 
塗って流し;む。 

⑥ 上にパン粉を散らし、予熱したオーブンで20分 
くらい焼く。 

⑦ 上に焦げ目を付けたい場合は、オーブン調理後に 
已分くらいグ U ル調理で焼く。 

⑨仕上げにパセ U のみじん切りを上から散らす。 
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アフターサービスについて DK 二 

1) 使用中に製品機能上問題び発生したとさは、ただちに電源を切り、プラグをコンセントから抜いて 
<ださい。 

その後、お求めの販売店または弊社サービスセンター(下記）にご相談ください。 

2) 万一、故障/損傷した場合は、保証書に記載されている販売店に1 .お求め時期 2 .製品名称と型式 
番号 3 .故障の状況 ——を連絡のラえ、修理を依頼してください。なお、弊社サービスセンターに 
ご依頼される場合は、お電話または直接宅配便でお送りください。宅配便の場合は、必ず 故障の状 
況を記したメモ を商品ノ (ッケージ(個包箱）に同封してください。 

3) 保証期間中 （1 年)は、保証書に記載されているものについては、無償で修理いたします。ただし、ま 
全上および使用上のま意を無視しての故障、規格外に改造をしたちのは、その限りではありません。 
また、保証期間び過ざたちのについては、有償で修理いたします。 

4) 真む点検のお勧め：長い期間ご使用いただくために、専門技術者による点検•整備ち実施し 

ております。点検の依頼のち法、料金などにつさましては、弊社サービスセン 
ターまでお問い合わせください。 

※下の枠内に、購入年月曰を記入してください。点検の目安になります。 

/• \ 

購入年月日： 年月日 



己)デ□ンギ再資源化システムについて 



ご不用になった製品は、下記の要領に従い、弊社サービスセンターまでお送りく 
ださい。素材ごとに分別し、再資源化いたします。 

送料について： 再資源化の費用は弊社び負担いたしますび、 送料はお客様 
のご負担(元払い ）となります。予めご了承ください。 

捆包について： 製品の入っていた箱(元箱）に入れてお送りください。元箱 
びない場合は、段ボール箱に入れるか、 エアー パッキンにく 
るんで < ださい。 


※列箱または送り状に、必ず「再 資源 化」と明記してください。 

じ(上、アフターサービスについてご不明の点びございましたら、お巧めの販売店または弊社サービスセ 
ンターまでお問い合わせください。 


デ□ンギ-ジャパンヴービスセンター►(受付時間±、日、祝日を除く毎日日:3□〜18:00) 
♦横お：〒221 -0022 巧奈リ I 県横お市巧奈リ I 区守屋町 3-9 安田倉庫(株)内4号ビル 

修理のお申し込みは . Tel . 01 20-804-280 / h 、， n / i r - zlrd-TPQ 1 

お問い合わせ、ご相談は… Tel . 0120-064-300 ' 

参大阪：〒已 64-0044 大阪府吹田市南金田 2-21-2 已 

修理のお申し込みは . Tel . 01 20-692-88 己/ Fax 0巨-巨36°つ881 

お問し、合わせ、ごホ目談は… Tel . 0120-692-880 

ホームぺージでのお問い合わせ ( URL ) http :// www . delongfhi . co.jp 

デ□ンギ•ジャパン巧式を社 

本 社；〒]日 1-0044 東京都千代田区鍛;台町 1- 日-目第3大東ビル Tel .03 -已2已目-目 32 U 代） 

大阪支店；〒己4]-日日己1大阪市中央区備後の 3-3-1 已ニュー備後町ビル Tel . 日日-目2日3-目]1日(代） 


〇 環境に負荷の少ない水なし印刷•無塩素漂白エコパルプ ( ECF )- 
ソイインクを使用しています。 


























